HunenbergstralRe 157
46147 Oberhausen
Tel.: 0208 / 82 38 80
mail@grefigmbh.de

Pekannusskuchen

Zutaten (fur 12 Sticke)

Fur den Rihrteig:

150 g Pekannusskerne
250 g weiche Butter
200 g feinster Zucker
1 Packchen Bourbon — Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Bio-Orange

4 Eier (L)

300 g Mehl

2 TL Backpulver
50 g Orangeat
100 g Sahne

Aul3erdem:

1 EL weiche Butter

2 EL feiner Vollrohrzucker
100 g Pekannusskerne
FUr den Orangensirup:
ca. 2 Orangen

75 g feinster Zucker

50 ml Orangen-Punsch
Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde
Backzeit: ca. 55 Minuten
Ruhezeit: Giber Nacht

Ruhrteig vorbereiten:

Nusse im elektrischen Zerkleinerer (Braun)
fein hacken. Butter, Zucker, Vanillezucker,
und Salz weil3-cremig schlagen. Von der ge-
waschenen Orange mit einer scharfen Haus-
haltsreibe die Schale hineinreiben. Orange
auspressen (ergibt 50 ml). Eier nacheinander
unterriihren. Mehl und Backpulver mischen,
kurz unterriihren. Orangeat fein hacken.
Orangeat, NUsse, Saft und Sahne.

Teig einfullen, backen:

Backofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhit-
ze, Heil3luft: 160 Grad) vorheizen. Boden ei-
ner Springform (26 cn®d) mit Backpapier
belegen, Rand schlie3en. Butter schmelzen,
Papier damit bepinseln. Mit Rohzucker be-
streuen. Pekannlsse kreisformig am Rand
beginnend darauf verteilen. Kurz kalt stellen.
Teig einflllen, glatt streichen. Auf der zwei-
ten Schiene von unten ca. 55 Minuten ba-
cken. Kuchen nach der Halfte der Backzeit
mit einem Stiick Alufolie abdecken.

Sirup kochen:

Orangen auspressen. Saft (100 ml) und Zu-
cker in einen kleinen Topf geben, aufkochen
lassen. Dann ca. 3 Minuten unter Ruhren
leicht sirupartig einkochen lassen. Punsch
oder Cointreau zugiel3en, weitere 1 — 2 Mi-
nuten koécheln lassen. Von der Kochstelle
ziehen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, Form
auf ein Kuchengitter stellen.

Kuchen tranken:

Kuchen mit einem Holzstdbchen mehrmals
einstechen. Warmen Sirup essloffelweise
Uber den heiRen Kuchen geben, 30 Minuten
abkihlen lassen. Kuchen vom Springform-



rand l16sen und auf eine Tortenplatte stirzen.

Uber Nacht auskiihlen lassen. In Stiicke

schneiden.
Trauben-Pekannuss-Kase-Salat

Zutaten fur 3 Personen:

15 blaue Trauben

1 Salat (z.B. Eisbergsalat)

Kase nach Geschmack (z.B. Gouda, Mozza-
rella, Blauschimmel, Emmentaler, Ziegenka-
se)

50 g Pekannisse

5 EL Olivendl aus Sitia

4 EL Balsamico bianco

Zucker, Salz und Pfeffer a. d. Muhle

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Zubereitung:

Salat putzen, in mundgerechte Stiicke
schneiden. Trauben halbieren oder vierteln,
je nach Grol3e, notfalls entkernen.

Kase klein schneiden. Nusse grob hacken.
Als Vinaigrette:

Essig und Ol vermengen. Mit Zucker und
Salz abschmecken, jedoch mehr Zucker als
Salz verwenden. Eventuell Pfeffer hinzuge-
ben. Uber den Salat geben und kurz einzie-
hen lassen.

Nussecken de luxe

Fur 40 Stucke

Murbeteig

250 g Butter

150 g Zucker und Salz

Mark von Y2 Vanilleschote

360 g Mehl (Typ 550)

1 Glas Orangenmarmelade (340 g)

Nussmasse

100 g Cashewkerne

100 g Pekannusse

100 g Pinienkerne

100 g mit Honig gertstete und gesalzenen
Macadamia Nusse

200 g Zucker

100 ml Schlagsahne

200 g Butter

Garnierung
80 g dunkle Schokolade mit Orange
20 g Butter

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten

Zubereitung:

1. Fur den Miurbeteig die Butter mit Zucker,
Y% TL Salz und Vanillemark mit den Knetha-
ken des Handrihrers cremig rihren. Das ge-
siebte Mehl kurz unterkneten, den Teig zu
einer Kugel formen und 30 Minuten kalt stel-
len.

2. Teig auf einem leicht gefetteten und mit
Backpapier belegten Blech (ca.40*32 cm) Y%
cm dick ausrollen, mit einer Gabel mehrfach
einstechen. Den Boden bei 180 Grad (Gas
2-3, Umluft 160 Grad) auf der mittleren
Schiene 15-18 Minuten hellbraun backen.

3. Inzwischen die Marmelade in einem Topf
unter Ruhren vorsichtig erhitzen und kurz
aufkochen. Den heil3en Mirbeteigboden zu-
gig damit bestreichen und abkihlen lassen.

4. Fur die Nussmasse Cashewkerne und Pe-
kannisse fein hacken, mit den Pinienkernen
in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rdsten
und abkihlen lasse. Macadamia Nisse fein
hacken und alle Nisse mischen.

5. Den Zucker in einem breiten Topf gold-
braun kristallisieren. Mit der Sahne ablo-
schen, die Butter zugeben und unter Rihren
schmelzen lassen. Sobald ein cremiger Kara-
mell endstanden ist, die Nussmischung ein-
rihren und kurz anrésten.

6. Den heillem Nusskaramell auf den Teig-
boden giel3en, ziigig mit einer Palette gleich-
malig darauf verteilen und glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf
der mittleren Schiene 10 Minuten backen.
Herausnehmen und abkihlen lassen. 20 Qua-
drate schneiden und jedes diagonal halbie-
ren, sodass Dreiecke endstehen.

7. Zum Garnieren die fein gehackten Scho-
koladen mit der Butter in einem warmen
Wasserbad schmelzen und etwas abkihlen
lassen. Schokolade in einen kleinen Spritz-
beutel fullen und die Nussecken damit ver-
zieren

TIPP Luftdicht und kihl gelagert halten sich
die Nussecken 1 Woche.



